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EINKAUFSZETTEL

FUR 4 PERSONEN

500 g ungeschalter weier Spargel
1 Bund griner Spargel

500 g Spaghetti

1 groBes Bund Bérlauch

150 g Parmesan am Stuck
Olivenol

weiBer Balsamico

1 Packung Kirschtomaten

3 Romatomaten

1 kleine Flasche Tomatensaft/oder Schaltomaten in der Konserve
1 unbehandelte Zitrone

1 Stlck Butter

Mehl

Zucker

6 Eier

Knoblauch

Schalotten

1 kleine Chilli

Salz, Pfeffer

UNSERE WEINEMPFEHLUNG ZUM GERICHT

Eine exklusive Sonderabfillung fur die Sonne Frankenberg,
ein Cuveé von Weissburgunder & Chardonnay 2018 trocken
vom Weingut Korell an der Nahe.
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KORRELL

SEIT 1832
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PICCATA NACH MAILANDER ART
VON WEISSEM STANGENSPARGEL

MIT SPAGHETTI &
TOMATEN - BARLAUCHSUGO

Zutaten - 4 Personen -

Spaghetti

500 g Spaghetti

1 unbehandelte Zitrone

etwas Butter zum Durchschwenken
Salz

Tomaten- Barlauchsugo

250 g Kirschtomaten

Tomatenwiirfel von 3 gehauteten Tomaten
0,2 | Tomatensaft

1 Zwiebel fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe fein geschnitten

etwas Zucker ca. 1 Essloffel

Salz, Pfeffer, 2 Lorbeerblatter

50 ml frisches Olivendl

heller Balsamico Essig

frisch geschnittener Barlauch nach
Geschmack

frische Krauter wie Basilikum, Oregano &
Thymian zum Abrunden

WeiBer Stangenspargel

8 dickere geschalte Deutsche Spargelstangen
Salz

Zucker

frische Butter

etwas frischer Zitronen Saft

Picatta

4 Eier

2 Eiweiss

70 g fein geriebener Parmesankase

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, 1 Prise Cayennepfeffer

Spaghetti

Flr die Spaghetti reichlich gesalzenes zum Kochen aufstellen. In der Zwischenzeit mit
dem Sparschéler die Zitrone ganz diinn abschélen und in ganz feine Streifen schneiden.
Zum Anrichten die Spaghetti ins kochende Wasser geben und al dente kochen. Wenn
die Spaghetti fertig sind, diese auf ein Lochsieb abgieBen. Etwas Butter in einer Pfanne
oder Stieltopf schmelzen und die Zitronen streifen darin kurz angehen lassen, dann die
Spaghetti in der Zitronenbutter kurz durchschwenken und servieren/ anrichten.

Tipp
Wer die Spaghetti gern pur ist, der kann auch noch fein geschnittenen Bérlauch mit zur Butter geben
und die Pasta so servieren, gebratene Garnelen passen auch hervorragend dazu.

Tomaten- Barlauchsugo

Den Zucker in einem Topf farblos mit 2 EL Wasser auflosen, die Zwiebel und Knoblauch-
wirfel dazugeben und glasig anschwitzen. AnschlieBend die Kirschtomaten und Olivendl
dazugeben und anbraten, mit Tomatensaft auffiillen und solange mit dem Lorbeerblatt
auf kleiner Hitze einkochen bis die Sauce leicht dick ist und die Tomaten verkocht sind.
Die Tomatensauce dann durch ein grobes Sieb driicken und abschmecken. Die Sauce
mit den frischen Tomatenwirfeln der Roma Tomate, frischen Krautern und geschnittenem
Bérlauch vollenden.

Tipp

Wer es gern etwas Pikanter mag, gibt der Sauce auch noch etwas fein geschnittene Chilischote bei.
Das Sugo eignet sich auch noch zu vielen anderen leckeren Sommer Gerichten, gegrilltem Thunfisch,
Lammbkoteletts, als Dip zum Brot, aber auch zum Mozzarella oder Buratta.

WeiBer Stangenspargel

Flr den Spargel wenig Wasser in einen breiten Topf geben und dieses mit Salz, Zucker,
Butter und etwas Zitronensaft abschmecken und zum kochen bringen. Den Spargel
dazugeben und kurz sehr bissfest garen. AnschlieBend die Stangen auf ein Blech geben
und im Eisfach rasch runter kiihlen. Dann den Spargel der Lange nach halbieren und auf
ein Tuch trocken tupfen. Zur weiteren Verarbeitung auf dem Tuch liegen lassen und zum
Anrichten mit der Piccatamasse weiter verfahren.

Picatta

Zwei Eigelbe & zwei ganze Eier mit dem Parmesan und Mehl verrithren, dann die restli-
chen EiweiB (auch von den ganzen Eiern/ insgesamt 4 EiweiB) mit dem Schneebesen/
oder Handriihrgerat steif schlagen und unter die Eigelb- Parmesan Masse heben. Danach
die Masse mit allen Gewlrzen abschmecken. Zum Anrichten den Spargel im Mehl walzen
und anschlieBend durch die Piccata- Masse geben und in der Pfanne von beiden Seiten
braten.

Tipp

Die Piccata Masse kann auch anders zeitig verwenden, klassisch natiirlich fir Kalbfleisch, fiir Gefligel,
Fisch, Aubergine und andere Gemdsearten. Der Parmesan kann auch gegen einen kréftigen Bergkédse/
Hartkdse ersetzt werden.

Zur Dekoration des Gerichtes

fein geschnittener Barlauch

grob geriebener Parmesankase

eventuell gebratene griine Spargelstangen
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